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Prerequisits

No sén necessaris

Objectius

A final de curs I'alumne/a haura de/d":

1. Coneixer els aspectes enologics i gastrondmics generals

2. Coneixer la vinculacié entre gastronomia, enologia i cultura.

3. Coneixer les principals politiques de promocié gastronomica

4. Coneixer les caracteristiques dels regims de qualitat dels productos alimentaris (DO, DOP, IGP, ETG)
5. Conéixer les motivacions gastrondmiques.

6. Identificar els diferents tipus de raim i processos de vinificacio.

7. Les influencies del clima i del terra en el procés vegetatiu de la vid.
8. Gestionar les compres i la possible creacio d'un celler.

9. Saber promocionar i gestionar la carta de vins.

10. Tindre els coneixements basics per el maridatge del vins i ofertes culinaries.



Competencies

® Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacio.

® Aplicar els conceptes relacionats amb la creacio i la posada en marxa, I'adquisicié, el manteniment i la
conservacio d'equipaments d'instal-lacions hoteleres i de restauracié en condicions de sostenibilitat
energética i viabilitat economica.

® Definir i aplicar els objectius, les estratégies i les politiques comercials a les empreses d'hoteleria i de
restauracio.

® Demostrar iniciativa i esperit emprenedor en la creaci6 i la gestié d'empreses, projectes, activitats i
productes dels sectors de I'hoteleria i de la restauracié en un entorn complex i canviant.

® Demostrar que coneix el sistema de produccié i el procediment operatiu del servei de restauracio.

® Demostrar que coneix i entén els principis basics de la nutrici6 humana i les repercussions que té sobre
la salut, aixi com la seva aplicacio6 a I'alimentacio.

® Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autdonom.

® Fer servir les tecniques de comunicacioé a tots els nivells.

® Gestionar i organitzar el temps.

® Planificar i gestionar activitats sobre la base de la qualitat i la sostenibilitat.

® Ser capag de buscar informacié rellevant de manera eficient.

® Treballar en equip.

Resultats d'aprenentatge

—_

. Analitzar, sintetitzar i avaluar la informacié.
2. Aplicar a tota unitat d'explotacié del sector de la restauracio la iniciativa i I'esperit emprenedor en la
creacio i la millora.

3. Aplicar els coneixements tedrics i practics en el servei de restauracié a la gestio de les empreses.
4. Aplicar la politica comercial a les empreses de restauracio.
5. Aplicar les claus de la nutrici6 humana amb criteris saludables en I'elaboracié i I'expedicié dels aliments

dels establiments de restauracio.
6. Desenvolupar una capacitat d'aprenentatge autonom.
7. Fer servir les técniques de comunicacioé a tots els nivells.
8. Gestionar i organitzar el temps.
9. Identificar i aprendre els criteris necessaris per seleccionar els equipaments i instal-lacions idonis del
sector de la restauracio des del punt de la viabilitat economica i energética.
10. Planificar i gestionar activitats sobre la base de la qualitat i la sostenibilitat.
11. Ser capag de buscar informacio rellevant de manera eficient.
12. Treballar en equip.

Continguts

PART ENOLOGIA:

1. La Planta.

a. Estudi de la Planta.

b. Estudi dels diferents tipus de varietat.

c. Cicle vegetatiu de la Planta. La Verema.

2. La climatologia i el "Terroir".



C.

d.

. Influencia en els tipus de terreny

. Influencia del Clima

. Estudi de les Vinificacions.

. Les Fermentacions i vista del Celler
. La vinificaci6 dels Blancs

. La vinificacié del Rosats

. La vinificacié del Negres

. La vinificacié dels Escumosos

Els vins Especials

. Els Destil-lats

. Geografia Vinicola.

. Espanya (Coneixement i estudi de les DO)

. Franca (Coneixement i estudi de les AOC)

. Resta d'Europa

. America i vins el Nou Mon (Sud-africa, Nova Zelanda, Australia)
. Estudi del Celler

. Merchandasing

. Acomodament del Celler Central

Celler de dia i Armaris Conservadors

La Carta de Vins

PART GASTRONOMIA

1.

Gastronomia i conceptes introductoris

. Gastronomy, Food, Culinary

. El valor de la gastronomia dins la societat
. La gastronomia com a motivacio

. Gastronomia i cultura

. Patrimoni gastronomic

. Cultura, religié i gastronomia

. Autenticitat, tradicié i gastronomia local

. Gastronomia i territori

. Cuines i tradicions gastrondmiques al mén

. Gastronomia i globalitzacio



4. Oferta ludicogastronomica

a. Festes, fires i esdeveniments
b. Rutes

c. Museus

g. Gastrohotels

c. Tallers

d. Visita a productors

e. Restaurants

5. Gastronomia, qualitat i noves tendéncies de consum

a. DOP, ETG, IGP

b. Slowfood vs. Fastfood

b. Vegetarians, vegans, crudivors, crudivegans, etc.

6. Gastronomia i marqueting

a. La gastronomia con a eina de promocio

b. Principals estratégies en marqueting
7. L'experiéncia gastronomica

a. Satisfacci6 i expectatives

b. Perfils de consumidor (gourmets, foodies, aventurers...)
8. Politiques europees en matéria gastrondmica

a. Catalunya Regi6 Europea de la Gastronomia

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Teoriques 39 1,56 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12
Tipus: Supervisades

Tutories 10 0,4 3,8,9,10, 11,12

Tipus: Autdonomes

Elaboracio de treballs 30 1,2 1,2,3,4,5,8,10,12

Estudi i lectura de material 15 0,6 1,6,9, 11




Idioma d'imparticié: Castella

L'assignatura té tres dinamiques de funcionament paral-leles:
a) Metodologia de la part teorica de I'assignatura

Explicacio a classe de les diferents parts del temari mitjancant classe magistral al llarg de les setze setmanes
lectives de I'assignatura. Les classes comptaran amb suport audiovisual (presentacions en Power Point).

b) Metodologia de la part practica de I'assignatura

Al llarg del curs es proposara la realitzacio de diversos exercicis practics, relacionats amb la part tedrica de
I'assignatura, es comengaran a l'aula i si cal hauran de ser finalitzades fora de I'horari de classe. Les
practiques comporten el lliurament d'un document en format digital per a avaluacié.

c) Metodologia del funcionament del Campus Virtual

La plataforma del Campus Virtual s'emprara com a complement d'informacié i mitja de comunicacio alternatiu
a l'aula entre alumnes i professor. Al Campus Virtual hi haura material complementari a la teoria en format
digital, enllagos a pagines web, el programa de l'assignatura, aixi com les practiques (que també s'hauran de
lliurar a través del Campus Virtual) i les qualificacions.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacio de I'assignatura.

Avaluaci6

Activitats d'avaluacié continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Activitats Aula 15% 17 0,68 2,3,4,5,6,8

Cas Practic 15% 17 0,68 1,2,3,4,5,8,9,10,12
Presentacions 20% 20 0,8 1,2,3,4,5,6,7,9,11,12
Prova Avaluacié 50% 2 0,08 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12

DOS OPCIONS D'AVALUACIO

A') CONTINUA AMB PROVA D'AVALUACIO FINAL (AC):

El sistema d'avaluacio s'organitza amb la presentacio d'activitats autobnomes (practiques, comprensio de textos
individuals, treballs de grup i/o individuals, exposicions a 'aula, exercicis avaluadors -si s'escau-, etc.) més la
prova final d'avaluacié continua d'interrelacié i comprensié dels temes i conceptes teodrics treballats.

El professor titular de la matéria establira al principi de curs la relacié d'activitats a realitzar, dates i periodicitat
del lliurament, avaluacions, etc. amb el percentatge d'incidéncia sobre la nota final de tots els continguts
objecte d'avaluacié continua, aixi com el corresponent al de la prova final d'avaluacié continua.



Per poder seguir correctament aquest sistema d'avaluacio continua es requereix un minim del 80%
d’entregues de les activitats i tasques encomenades en la periocitat establerta pel professor abans de la prova
final d"avaluaci6 continua.

Els alumnes que no superin I'assignatura, mitjangant I'avaluacio continua, passaran a ser avaluats pel sistema
d'avaluacié unica, no tenint en compte cap de les notes obtingudes amb anterioritat.

B) AVALUACIO UNICA: Examen final (tota la matéria).

Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial del Centre.

Alumnes que no hagin seguit I'avaluacié continua amb opcié de presentar-se a I'examen final (prévia peticio
d'avaluacié unica a gestié académica en els periodes que el calendari académic-administratiu indiqui):

Hauran de lliurar abans de la data d'aquest examen, les activitats, tasques o treballs corresponents dins del
periodes que s'estableixin.

El calendari de lliurament, continguts i altres informacions al respecte, es publicaran al Campus Virtual de
I'assignatura.

Activitats lliurades 30%
Examen Final 70%

Nota.- per poder aplicar aquests percentatges caldra obtenir una qualificacio minima d'un 4 sobre 10 en cada
part.

RE-AVALUACIO:

Només alumnes que a I'avaluacié final hagin obtingut una nota igual o superior a 3,5 i menor de 5. La
qualificacié d'aquesta re-avaluacié no superara el 5 com a nota final.

Modalitat d'examen a definir pel professorat de I'assignatura.
Dia i hora establerts, segons calendari académic, a la Programacié Oficial del Centre.

La qualificacié de l'assignatura sera NO AVALUABLE quan I'estudiant es presenti a menys de la meitat de les
activitats d'avaluacié i/o no es presenti a I'examen final.
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